PROTOCOLO DE INTENCIONES SOBRE REQUISITOS SANITARIOS PARA EL
COMERCIO DE PRODUCTOS DE PESCADO ENTRE LA

REPUBLICA DEL PERU Y LA REPUBLICA FEDERATIVA DEL BRASIL
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CAFITULO I
DE LAS DISFOSICIONES FRELIMINARES

ART. 1.—- FARA LA AFLICACION DE LA DISPOSICIONES DEL PRESENTE

FROTOCOLG, EL TERMING FESCADO TENDRA EL SIGNIFICADD QUE LE ES PEFINIDO
A CONTINUACTON:

A) SE ENTIENDE FOR FESCADO, COMO DESIGNACION GENERICA, LOS
FECES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS, ANFIRIOS, GUELONIOS Y MAMIFEROS
DE AGUA DULCE O SALADA, ENTRE OTROS ANIMALES ACUATICOS, QUE
SE DESTINEN & LA ALIMENTACTON HUMANA :

) 8BE ENTIENDE FPOR FPRODUCTOS DE PESCADD, COMO DESIGNACION
GENERICA, ElL RESULTADO DEL AFPROVECHAMIENTO DEL FESCADO YA0
FARTES, 0 FEDAZOS, O FRAGMENTOS, 0 MASA MUSCULAR DEL FESCADO
INTEGSRO, BAJOD CUALABUIERA DE LAS FORMAS DE CONSERVACION
TECNOLOGTCAMENTE CONSAGRADA .

ART . du= PARA LA EXPORTACION Y TRANSITO DE FRODUCTOS

FPESQUERDS, SERA NECESARIO CONTAR, EN EL MOMENTO REL EMBARQUE, CON LOS
SIGUIENTES DOCUMENTOS:

FESCADO,

A) CERTIFICADO SANITARIC OFICIAL EN LOS IDIOMAS OFICIALES DE
La REPUBLICA DEL. PERU Y DE LA REFUBLICA FEDERATIVA DEL
BRASIL , EMITIRDO FOR MEDICQ VETERINARIO O FPROFESIONAL
HABILITADO FARA TAL FIN, VISADO FOR LA AUTORIDAD CONSULAR DE
LA JURISDICCION, DPONDE ESTEN CLARAMENTE ESFECIFICADOS LOS
REGUISTTOS SANITARIOSE DEL FRESENTE FROTOCOLO DE INTENCIONES.

ART. J.- PARA EL INGRESO DEL PESCADG Y DE LOS PRODUCTOS DE
SERAN  CONSIDERADOS HABILITADOS LOS FUESTOS DE FRONTERA,

FPUERTOS Y AEROFPUERTOS INTERNACIONALES ABAJEL FIJADOS:

A)  LOS AEROPUERTOS  INTERNACIONALES DE RIO DE JANEIRO-RJ,
RECIFE-PE, VIRACOROS-SP, SALGADD FILHO-RE Y LOS PUERTOS DE
SANTQS-8F, RIO DE JANEIRO-RJ, ITAJAI-8L, RIOD GRANDE-RS,
FARANAGUA-FR, SALVADOR-EA, RECIFE-FE, MANSOS-AM Y LOS PUESTOS
DE  FRONTERA DE URUGUAIANA Y CHUI EN LA REFUBLTICA FEDERATIVA
PREL BRASIL @

8)  LOS AEROPUERTOS INTERNACIONALES DE JORBGE CHAVEZ Y DE
IRUITOS, LOS PUERTOS DE CALLAO, MATARANI, SALAVERRY, SUPE,
CHIMBOTE, PAITA Y FPISCO DE LA REFPUBLICA DEL FERU.




ART. 4.- LA EXFORTACION DEL FESCADQ Y SUE FRODUCTOS, SERA
LUNICAMENTE ADMITIDA CUANDO  SEA  DORIGINARIA  DE ESTABLECIMIENTOS
REGISTRADOS FOR EL  SERVICIO OFICIAL RESFONSABLE FOR EL CONTROL E
INSFECCION DEL FPAIS EXFORTADOR, QUE LCONSTE EN EL  CATASTRO DE
ESTABLECIMIENTOS HABILITADOS A EXFURTAR:

A)  EL  CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS — HARILITADOS — FARA
EXPORTACION DEBERA SER ACTUAL IZADO SIEMPRE QUE SEA NECESARIO
Y TENDRA UN FLAZO DE VIGENGCIA CONDICIONADO A LA VALIDEZ DEL
CONVENIO

k) El. SERVICIO OFICIAL RESFONSABLE FOR EL CONTROL £
INSGPECCION DE  CADA UNA DE LAS FPARTES FIRMANTES DE ESTE
DOCUMENTO, SE OBLIBA EN UN PLAZO NO SUPERIOR A TRES MESES, #A
INFORMAR EL LISTADOD PE LOS ESTABLECIMIENTOS DE ESTE CATASTRO
Y TODAS LAS ALTERACIONES DEL MISMOD A PARTIR DE ESTE
COMUNTESCTONG

) LA HARILITACLION DE [OF ESTABLECIMIENTOS, SERA FAUTADA EN
LOS TERMINOS QUE CONSTA EN EL  PRESENTE DOCUMENTO ESTANDO
SUJETA A EVALUACION FOR FARTE DE LAS AUTORIPADES SANITARIAS
DE  INSFECCION DEL. FPAIS ITMPORTAROR, PARA EFECTA DE S
HOMOLOGACTON, DE ACUERDO CON  LAS NORMAS FIJADAS EN ESTE
CONVENIQO.

CARPITULD IT

DE LAS CONDICIONES ESFECIFICAS PARA LA CONSTRUCCION Y EQUIFAMIENTO DE
LOS ESTABLECIMIENTOS FARA EL PROCESAMIENTO DE FESCADO
Y FRODUCTOS DE LA FESCA

ART. S.~- DISFONER DE DEFPENDENCIAE, INSTALACIONES Y EGUIFOS
FARA RECEFCION, SELECCION, INSFECCION, INDUSTRIALIZACION Y EXPEDICION
DE FPESCADO FARA El. CONSUMO HUMANGO, COMPATIBLES CON SUS NECESIDADES.

ART. &.=~ LOS FPISDE DE LAS FABRICAS CONSERVERAS SERAN DE
CONCRETO CON UN ESPESOR MINIMO DE Q.10 M Y EN LAS AREAS HUMEDAS DE
TRAPAJO DEBERAN TENER UNA PENDIENTE DE 2X. O LO SUFICIENTE FARA
FROFOSITOS DE DRENAJE HACIA LOS SUMIDEROS Y CANALETAS GUE DEBERAN
ESTAR CUBIERTAS CON PARRILLAS METALICAS. LAS SUFERFICIES DE LAS AREAS
HUMEDRAS DE  TRARBAJO SERAN DE CONCRETO U OTRO MATERIAL  ITMFERMEABLE
AFROBADD FOR LA AUTORIDAD COMFETENTE.




ART. 7.~ LAS SUPERFILIES INTERIORES DE LAS FAREDES DE LAS
AREAS DE TRABAJO DONDE SE RECIBE, ALMACENS Y FROCESA EL FESCADOD
DEBERAN SER DE MATERIAL LISO A FRUEBA DE HUMEDAD, DE COLOR CLARO,
LAVAEBLE, AFROBADO FOR LA AUTORIDAD COMPETENTE.

ART. 8.—- EN LAS AREAS HUMEDAS DE TRABAJO, LOS ENCUENTROS
ENTRE FISO8 Y MUROS DERERAON SER DE MERIA CARNA, CON UN RARIO DE 0O.10 M
U OTRO AFROBADRO FOR LA AUTORIDAD COMFETENTE.

ART. 9.~ LOS DESAGUES 0 DRENAJES DEBERAN SER DE TIFO Y TAMARND
SUFTCIENTE QUE FUEDAN ELIMINAR TODAS LAS AGUAS DE DESHECHO DE LAS
OFERACIONES DE FROCESAMIENTO Y LINFIEZA; ESTARAN EQUIFADOS CON TRAMPAS
Y OTROS DPISPOSITIVOS QUE IMFIDAN LA ENTRADA DE GASES, INSECTOS O
ANIMALES DE LOS DESAGUES DE LA FABRICA: ASIMISMO, SE USARA TRAMFAS DE
RETENCION DE S0L.1DOS.

ART. 10.- LOS AMBIENTES EN LOS CUALES SE FROCESA EL FESCADG,
DERERAN TENER TECHOS CON CIELOS RAS0S LIBRES DE ROTURAS, GRIETAS O
UNIONES ABIERTAS Y SERAN CONSTRUIDOS DE MATERIAL LISO. LAVARLE ¥ DE
COLOR CLARD, DE UNA ALTURA AFPROBADA FOR LA AUTORIDAD COMPETENTE. LAS
DEMAS RBERTURAE DEBERAN ESTAR FPROTEGIDAS CONTRA EL INGRESO DE INSECTOS
Y OTROS ANIMALES.

ART. J11.— LOS SECTORES DE RECEFCION Y EXFEDICION, DEBERAN
DISPONER DE SISTEMAS DE ADREUCADRA PROTECCION AL FESCADO.

ART. 12.—- FOSEER, EN LAS DEFENDENCIAS DE ELABORACION DE
COMESTIBLES, FORRO DPE MATERIAL RESISTENTE A LA HUMEDADR Y VAFORES,
CONSTRUIDD  DE FORMA GUE FPUEDRA EVITAR LA ACUMULACION DE SUCITEDADES Y
CONTAMINARCION, DE FACIL LIMFIEZA E HIGIENE, FUDIENDO EL MISMO SER
DISFENSGADO EN LOS CASOS EN QUE LA COBERTURA PROFORCIONE UN FERFECTO
IMFERIMENTO A LA ENTRADA DE FOLVO, INSECTOS, FPAJAROS Y ASEGURE UNA
FPERFECTA HIGIENE.

ART. L 8.~ DISPONER DE RED DE DESAGUE EN TODAS LAY
PEFENDENCIAS CON DISFOSITIVO ADECUADD QUE EVITE EL REFLUJO DE OLORES Y
LA ENTRADA DE ROEDORES U OTROS ANIMALES, LIGADA A TUBOS COLECTORES Y
ESTOS AL SISTEMA GENERAL DE DESAGUE, DOTADO DE CANALIZACION Y DE
INSTALACION PARA RETENCION DE GRASA, RESIDUDS Y CUERFOS FLOTANTES, AST
COMO RISFOSITIVOS PARA LA DEPURACION ARTIFICIAL CON DESAGUADERO FINAL
EN CURS0 DE AGUA CAUDALOSO Y FERENNE 0 EN FOSA SEFTICA.

ART. 14.-~ DISPONER DE SEFPARACION FISICA ADECUADA ENTRE LAS
AREAS DE RECIBRIMIENTO DE MATERIA FRIMA Y ARELLAS DESTINADAS A LA
MANIFULACTION Y ACONDICIUONAMIENTO DE LOS FRODUCTOS FINALES.
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LA COMUNICACION ENTRE LAS SALAS DE ELABORACION Y DE
EMBALAJE PODRA SER HECHA A TRAVES DE FUERTA DE VAIVEN, FARA EL
TRANSITO DE OFERARIOS.

ART . 15.- EN LOS ESTABLECIMIENTOS QUE NO DISPONGAN DE
ALEJAMIENTO EN RELACION A LAS VIAS FPUBLICAS, LAS OPERACIONES DE
RECIBIMIENTO ¥ EXFEDICION DEBEN SER INTERIORIZADAS.

ART. 1é.- DISPONER DE EQUIFQ ADECUADD FARA LA HIFERCLORACION
DEL AGUA DE LAVADO DEL FESCADD, LIMPIEZA E HIGIENIZACION DE LAS
INSTALACIONES, EQUIFOS Y UTENSILIOS.

ART. 17.~ LAS MESAS, CANALETAS, FAJAS, SUFERIFILCIES DE CORTE
GHIE ENTREN EN CONTACTO CON LA MATERIA-PRIMA (DESTINADA A L&A
PREFARACION DE FRODUCTOS COMESTIBLES) DEBERAN SER CONSTRUIDOS DE ACERD
INOXIDABLE O SIMILAR, NO ESTANDD FERMITIDO EL USO DE MADERAS.

LAS MESAS ESTARAN FROVISTAS DE CAMOS Y SISTEMAS DE
DRENAJE CONECTADOS CON LA RED DE DESAGUE, ASI COMO ESTARAN I NSTALADAS
DE FORMA OUE FPUEDAN ATENDER LA CAPACIDAL DE FRODUCCION DE LA
INDUSTRIA

ART. 18.~ LOS SISTEMAS NATURALES Y MECANICOS DE VENTILACION
DEBERAN FROFORCIONAR AIRE LIMPIO Y ELIMINAR OLORES INDESEABLES ASI
COMO TMEEDIR LA CONDENSACION EN LAS AREAS DE TRABAJO.

ART . 19.~ LA INTENSIDAD, CALIDAD Y DISTRIBUCION DE LA
TLUMINACION DEBERAN SER ADECUADAS AL TIFO DE TRABAJO, SIENDO EL MINIMO
DE ILUMINACION EN LAS SUPERFICIES DE TRABAJO DE 220 LUX.

ART. 20.- LAS FABRICAS DEBERAN TENER SERVICIOS HIGIENICOS
SEPARADOS PARA AMBOS SEXOS Y URICADOS FUERA DEL AREA DE FPROCESAMIENTO,
POSEVENDD ACCESD INDIRECTD A LAS DEPENDENCIAS INDUSTRIALES  (CUANDO
ESTEN LOCALIZADOS DENTRO DEL EDIFICIO CENTRAL). LOS VESTIDORES DEBREN
POSEER ROPERDS Y DUCHAS CONVENIENTES.

No. PERSONAS. Wl LAVAT . DUCHAS URINARIOS BEEBEDEROS
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POR CADA 30 TRAPAJADORES SOBRE 100 SE INSTALARA UN W.C. ASIMISMO, LAS
AREAS DE FPROCESAMIENTO DEBERAN CONTAR CON LAVATORIOS DE MANOS
ACCTONADDS A FEDAL DISTRIBUIDDS CONVENIENTEMENTE LOS QUE DISFONDRAN DE
JARON O DETERGENTES GERMICIDAS, ASI COMD FERMANECER LIMPIOS Y SECOS.

ART. 21.- UN SUMINISTRO ADECUADD DE AGUA FOTABLE FRIA Y
CALIENTE DERERA PROPORCIONARSE A UNA FPRESION MINIMA DE 20 LIBRAS FOR
FPULEGADA LCUADRA. EL ABGUS CALIENTE DEBERA MANTENERSE @ NO MENOS DE 43
L.

ART. 2&2.~ LAS FABRICAS CONSERVERAS PODRAN USAR AGUA QUE NO
SEA FOTABLE S0LO FARA CALDEROS Y FROTECCION CONTRA INCENDIOS SIEMFRE Y
CUANDD  ESTA NO  ESTE EN CONEXION CON EL SISTEMA AFPROBADD FPARA LAS
OFERACIONES DE FROCESAMIENTO.

ART . 23— DEBERAN EXISTIR FACIL IDADES, URICADAS
CONVENIENTEMENTE FARA LA DESINFECCION Y LIMRFIEZA DE MATERIAL DE
FROTECCION SANITARID (GUANTES, DELANTALES, ETC).

ART. 24.- LAS FATAS Y SOFORTES DE TODOS LOS EQUIFPDS SOBRE LOS
CUALES SE PROCESA EL FESCADD, DEBERAN SER CONSTRUIDOS DE METAL U OTRO
MATERIAL AFROFPIADO.

ART. D25.- TODOS LOS RECIFIENTES, PANDEJAS. TANQUES, BALDES Y
UTENSILIOS UTILIZADOS FARA EL FROCESAMIENTO DEL FESCADO, DEBERAN SER
DE  MATERIAL NGO CORRUSIBLE (EXCEFPTO MADERA) CON  SUPERFICIES LISAS,
LIBRES DE ROTURAS Y GRIETAS.

ART. 26.- TODAS LAS CAJAS. CAJONES, RECIFIENTES DONDE SE
ALMACENA EL PESCADO, ANTES DEL FPROCESAMIENTO O DESFACHO., DPEBERAN SER
DE  FLASTICO 0 MATERIAL IMPERMEAEILE, AFROBADD POR LA AUTORIDAD
SENI TARTA .

ART. 27.- LOS CILINDROS 0 DERPOSITOS EN LOS QUE SE ALMACENAN
LOS DESFERDICIOS, DEBERAN SER DE METAL U OTRO MATERIAL AFROBADO, Y
CUANDO SEA NECESARIO FROVISTOS DE TAPAS AJUSTADAS.

ART. BRB.- LAS FAJAS TRANSFORTADORAS QUE ENTREN EN CONTACTO
CON EL PESCADO, A NO SER (UE ESTE ENLATADO, DEBERAN TENER UN TIFO DE
LAVADOR DE DUCHA O PULVERIZACION, Y CUANDO SEA FRACTICO UN ADRICIONAPOR
PE JABON 0O DETERGENTE.

ART. 29.~ EN LA CONSTRUCCION DE LOS TRANSFORTADORES NO DEBERA
USARSE MADERA EN NINGUNA FARTE QUE ENTRE EN CONTACTO CON EL FPESCADOD.

ART. 30.-~ LOS CANALES PARA EL TRANSFORTE DE FESCADO DEBERAN

SER CONSTRUIDOS DE MATERIAL NO CORROSIBLE (EXCEFTO MADERA) DE  TAL
FORMA QUE FUEDAN SER ADECUADAMENTE L IMFIADOS.
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ART. 31.- EL EQUIPO OFERACIONAL DE LAVADO DEL FESCADD DEBERA
PROPICIAR LA EFECTIVIZACION DE LA OFERACION BAJO ABUAR CORRIENTE
HIPERCLORADA (5 FPFM), DE CIRCULACION CONTINUA CON FRESION aARECUADA
ESTANDD ACOFPLADD A LA FAJA DE SELECCION E INSPECCION.

ART. 32.~ LOS ERUIPOS UTILIZADOS EN LAE FASES OFPERACIONALES
DE EVISCERADO ¥ FILETEADO DEBERAN FROFICIAR LA OBTENCION DE UNA CADENA
CONTINUA EN LAS LINEAS DE ELABORACION, DE MODO QUE PUEDA EVITAR LOS
PUNTOS DE ESTRANGULAMIENTO CON LA ACUMULACION, EN RECIPIENTES, DE
MATERIA FPRIMA YA BENEFILIADAS.

ART. 33.~ DISPONER DE EQUIF0S ADECUADOS FARA EL RECOJO Y
TRANSFPORTE DE LOS RESIDUOS DEL PESCADD, RESULTANTES DEL FPROCESAMIENTO
INDUSTRIAL, HASTA EL EXTERIOR DE LAS AREAS DE MANIFULACTION DE
COMESTIBLES ¥ DE UN LOCAL DE DEFPOSITO FPARA LOS MISMOS.

ART. 34.— DISFONER DE UNA CAMARA DE ESFERA O LOCAL ESFECIFICO
PARA EL ALMACENAMIENTO DEL EXCESQO DE PESCADO RUE NO  FUEDA SER
MANIFULADO O COMERCIALIZADD DE INMEDIATO.

ART. 35.- LOS ESTABLECIMIENTOS QUE RECIBEN MATERIA FRINMA
CONGELADA, DEREN DISFONER DE DEFENDENCIAS, INSTALACIONES Y EGUIPOS
ADECUADOS FARA SU DESCONGELAMIENTO.

ART . F&.— RDISFONER DE  EQUIFO ADECUADD FARA LAVADD E
HIGIENIZACION DE LAS CAJAS, RECIFIENTES, FARRILLAS, BANDEJAS Y OTROS
UTENSILIOS USADDS PARA ACONDICIONAMIENTD Y TRANSFORTE DEL FEGCADD Y
SUS FRODUCTOS .

ART. e MR ] 5, ESTARLECIMIENTOS G(UE ELABOREN FPROMUCTOS
CONGELADOS DEBREN FOSEER INSTALACIONES FRIGORIFICAS INDEFENDIENTES FARA
CONGELAMIENTO Y ALMACENAMIENTQ DEL PRODUCTO FINAL. ASI COMO DE SALA
CLIMATIZADA (DETRAS DEL EQUIPD CONGELADOR) PARA LAS OFERACIONES DE
GLACIAMIENTO Y EMBALAJE DEL. FPESCADO.

ART. 38.- DISPONER, EN LDS CAS0S DE ELARORACION DE FRODUCTOS
CURADDS, DE CAMARAS FRIAS EN NUMERD Y DIMENSIONES COMPATIRLES CON LA
FRODUCCTON DEL ESTABLECIMIENTO.

ART. 39.~ DISPONER, EN LOS CAS0S DE ELARORACION DE FRODUCTOS
CURADDS, DE DEFOSTITO DE 5AL.

ART. 40.~ LOS ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS Al PROCESAMIENTO DE
CONSERVAS CONTARAN CON DEFENDENCIAS AFROFIADAS FARA EL RECIBIMIENTO DE
MATERIA FRIMA, MANTPULACTON , COCITMIENTO, ENVAGE , ROTULADO ¥y



EXFEDICION; ASI COMD POSEERAN INSTALACIONES FRIGORIFICAS, VESTUARIOS,
SANITARIOS Y DEFOSITOS FPARA LOS RESIDUOS, DEFOSITO FARA MATERIAL DE
EMBALAJE, ADITIVOS, CONDIMENTOS E INGREDIENTES IDENTIFICADOS. DEBERAN
EXTSTIR EQUIPOS ADECUADOS PARA EL LAVADD EXTERND E INTERNGO DE LOS
RECIPIENTES, A LA TEMFERATURA DE B8O L (OCHENTA GRADOS CENTIGRADOS) ASI
COMOD DE LAS LATAS LLENAS DESFUES DEL CIERRE.

ART. 41.- LAS AUTOCLAVES ESTACIONARIAS UTILIZADAS FOR LA
INDUSTRIA CONSERVERA DERERAN ESTAR EQUIPADAS CON:

A) TERMOMETRO INDICADOR DE MERCURIO EN VIDRIO

CADA AUTOCLAVE DEBERS ESTAR EQUIPADA FOR LO MENOS CON  UN
TERMOMETRE EXALTO DE MERCURIO EN VIDRID, CUYA ESCALA DE TEMPERATURA
TENGA LUNA EXTENSION NO MAYOR DE &0 C DENTRO DE LAS TEMFERATURAS DE
PROCESAMIENTO (NORMALMENTE ENTRE 70 ¥ 130 £ Y UNA LONGITUR NO MENOR DE
18 CM). LAS DIVISIONES DE LA ESCALA NO DEBERAN SER MAYORES DEL 1 C

B) VALVULAS DE FURGA O ESFITAS

SON  AGUELLAS GUE SIRVEN FARA ELIMINAR EL AIRE O GASES QUE
INGRESAN CON EL VAPOR Y QUE ASIMISMO SIRVEN FARA FRODUCIR CIRCULACION
DENTRO DEL AUTOCLAVE. ESTAS VALVULAS DEBEN ESTAR ARIERTAS DURANTE EL
PROCESO,. LAS VALVULAS DE PURGA EN AUTOCLAVES HORIZONTALES ESTARAN
SITUADAS APROXIMADAMENTE A 30 OM DE CADA EXTREMO; LAS FURGAS
ADICIONALES SE SITUARAN A DISTANCIAS NO MAYORES DE 1.50 M ENTRE 51 A
LO LARGO DE LA PARTE SUPERIOR. LAS AUTOCLAVES VERTICALES TENDRAN
CUANDD  MENOS UNA VALVULA DE PURGA SITUADA EN EL EXTREMO OFPUESTO A LA
ENTRADA REL VAFOR.

) VALVULAS DE REMOCION DE AIRE

ESTAS SON GRANDES VALVULAS RUE SIRVEN FARA LA ELIMINACION DEL
ATRE QUE SE ENCUENTRA EN LA AUTOCLAVE ANTES DE QUE SE EMFIECE A CONTAR
EL TIEMPQ DE ESTERILIZACION. DEBERAN ESTAR SITUADAS EN EL EXTREMO
OPUESTO AL INGRESQ DEL VAFOR. ESTAS VALVULAS SERAN DE COMPUERTA U OTRO
TIPO ADECUADO., Y LAS LINEAS EXTERNAS DE SALIDA DEBERAN SER CORTAS Y
LIBRES DE CURVAS Y OTRA CONRICION RUE RETARDE UNA FACIL Y RAPIDA
DESCaARGA DEL AIRE.

D} MERIDORES DE FRESION

CADA  AUTOCLAVE DEBERA ESTAR EQUIFADA CON UN MANOMETRO CUYA
ESCALA DEBERA SER 0 A 30 LIBRAS, POR UNA FULGADA CUADRADA (2 KE/CMZ) Y
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DEBERA ESTAR CONECTADO AL INTERIOR DEL AUTOCLAVE CON UN TUBC CORTO EN
FORMA DE RIZO. LAS DIVISIONEE DE LA ESCALA NO DEBEN SER MAYORES DE
UNA LIBRA POR PULGADA CUADRADA, DERIENDO SER EL DIAMETRO DEL MANOMETRO
NO MENOR DE 8 CM.

£) CONTROL TERMICO DE VAFOR

CrDA AUTOCLAVE DEBERA ESTAR EGUIFADA CON  UN S1STEMA
AUTOMATICO DE CONTROL DE VAFOR QUE MANTENGA L& TEMFERATURA FROGRAMADA,
CON UNA VARITACTON MAXIMA DE 0.5 O (1IF AFROXIMARAMENTE ).

Fl RISTRIBUCION DE VAFOR

LAS  AUTOCLAVES HORIZONTALES ESTACIONARIAS ESTARAN EQUIFADAS
CON DISTRIBUIDORES DE VAPOR QUE SE EXTIENDEN A LO LARGO DREL AUTOCLAVE.

LAS PERFORACIONES DEBERAN ESTAR SOBRE UN ARCO DE 90 GRADOS EN
LA FPARTE SUPERIOR DE LA TUBERIA. LAS AUTOCLAVES QUE TIENEN MAS DE 10 M
DE LARGO TENDRAN DOS ENTRADAS DE VAFOR CONECTADAS AL DISTRIBUIDOR.

LAS AUTOCLAVES VERTICALES DEBERAN TENER UN DISTRIBUIDOR DE
VAFPOR EN FORMA DE CRUZ (0 DE QTR SISTEMA EFECTIVO DE RISTRIBUCION EN
LA PARTE DE LA BASE DE LA AUTOCLAVE.

EL  NUMERD DE FERFORACIONES EN L0OS DISTRIBUIDORES DEBERA SER
TAL. QUE EL AREA SECCIONAL TOTAL DE LAS FPERFORACIONES SEA IGUAL A I
172 HASTA 2 VECES EL AREA SECCIONAL DE LA TUBERIA DE INGRESD AL VAFOR.

G) Val.Vula DE SEGURIDAD

VAL VUILAS DE SEGURIDAD DE UNA CARPACTDAD ADECUARDA 50N
NECESARIAS FARA EVITAR UN EXCESO DE FRESION EN LA AUTOCLAVE, DERIENDD
CUMPLIR CON LAS REGULACIONES LOCALES VIGENTES 0, EN TODO CASO, CON LAS
ESFECIFICACIONES FROFORCIONALRAS POR EL CONSTRUCTOR.

H) VaLVULAS DE DRENAJE

CADA AUTOCLAVE DEBERA TENER UNA VALVULA DE DRENAJE DE
DIAMETRO SUFICIENTE FARA FERMITIR UNA ARECUADA REMOCION DEL CONDENSADO
Y DEL AGUA DE ENFRIAMIENTO.

I) INSTRUMENTO FRARA REGISTRAR GRAFICAMENTE LA TEMFERATURA. LA
TEMFERATURA ES NECESARIA FARA GRAFICAR EL FROCESD TERMINGD DE CADA
CARGA DE CONSERVAS. LOS GRAFICOS SON LOS ELEMENTOS CENTRALES DEL
FROGRAMA DE CONTROL DEL FPROCESO, FPORGUE NOS INDICARA CUALRUIER FALLA
GUE &E PRODUZICA DURANTE EL PROCESO DE ESTERILIZACION.
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CAba AUTOCLAVE CONTARA CON UN TERMOMETRO REGISTRADOR EXACLTO,
AJUSTADO FAaRA COINCIDIR CON LUNA AFROXIMACION DRE 0,3 e i 7
APROXIMADAMENTE ) CON EL TERMOMETRO PE MERCURIO EN VIDRIQO.

LAS GRADUACIONES DE LA BRAFICA NO SERAN MAYORES DE 1 C &F
AFPROX TMADAMENTE } DENTRO DE LOS LIMITES DE LA TEMFERATURA DE
PROCESAMIENTD TENIENDO LA GRAFICA UNA ESCALA NO MAYOR DE 5 CENTIMETROS
FPOR CADA 50 F AFPROXIMADAMENTE .

ART. 42.- LA PRESION DE VAFOR EN LA LINEA DE LAS AUTOCLAVES
NE  DERERA SER MENOR DE 90 LIBRAS POR FULGADA CUADRADA (6 KGB/CMZ) TODO
EL TIEMFPO QUE DURE LA OFERACION; FRESIONES BAJAS DARAN LUGAR A TIEMFPOS
EXCESIVOS EN LA SURIDA A LA TEMFERATURA EN LA AUTOCLAVE.

ART. 4F.- TODAS LAS FABRICAS CONSERVERAS DEBERAN CONTAR POR
LO MENOS CON UN RELOJ CONFIABLE Y QUE ESTE INSTALADO FERMANENTEMENTE
FRENTE A UNA ZONA PROXIMA A LAS ARUTOCILAVES Y DEBERA SER DE FACIL
LECTURA DESDE EL LUGAR DONDE SE OFERA. LOS FPROCESOS DE CADA AUTOCLAVE
DERERAN SER CONTROLADOS Y REGISTRADOS CON EL INDICADRO RELOJ.

ART. 44.- LOS ESTABLECIMIENTOS FRODUCTORES DE CONSERVAS DE
FESCADD FARA LA EXPORTACION, ADEMAS DE LOS REQUISITOS YA FIJADOS,
DEEEN DISPONER DE DOCUMENTACION APROBADA FPOR LAS AUTORIDPADES
SANITARIAS DE CONTROL E INSPECCION DEL FPARIS EXFPORTADOR DONDE ESTEN
ESFECIFICADOS

A) LOS NOMBRES DE [0S TECNICOS RESPONSARLES FOR LOS CALCULOS
DE PENETRACION TERMICA DE 5US AUTOCLAVES Y DETERMINACION DEL
VALOR ESTERILIZANTE DE SUS PRODUCTOS (F=0);

B) LOS NOMBRES DE LOS TECNICOS RESPONSABLES DE LAS FASES
CRITICAS EN LA ELABORACION, el ERRE Y ESTERILIZACION
COMERCIAL §

C}) LA DESCRIFCION DETALLADA DEL. FPROCESD DE FABRICACION, FARA
CADA TIFO DE FRODUCTO, EMBALAJE, FORMULACION CUANDO SEA  EL
CASO, INCLUYENDO LOS SIGUIENTES FARAMETROS:

1. FORMULA DEL FRODUCTO:

2. FORMATO Y CAFACIDAD DE LA LATA;

J. TIEMPO ¥ TEMPERATURA DE COCIMIENTO ANTERIOR AL ENLATARO;

4. TEMFERATURA DEL FRODUCTO Y DEL LIGUIDO DE GORIERND (CUANDO
SEA EL CASO), EN EL MOMENTO DEL ENLATADO;



S, VACIO MINIMO ADMISIBLE FARA LA OFERACION DE CIERRE (CUANDOD
SER EL LASO) ;

& ESFACTD LIBRE (HEAD BPACE) REQUERIDO (CUANDO GEa
NECESARIO) ¢

A METODO Y MEDIDAS (PARAMETROS) UTILIZADOS FPARA LA
EVALUAL TON DEL. CIERRE. CUALBUTERS QUE SEA  EL METODO
UTILIZADO, DEBERAN SER MEDIDOS LOS SIGUIENTES ELEMENTOS:

7ol PROFUNDIDAD DE CIERRE (DEL ALTO DEL GANCHO DE LA
TAFA AL FONDRO DE L& MISMA);:

Fede ALTURA DEL CIERRE;

7.3« ESPESOR TOTAL DEL CIERRE:

F.d, ESPESOR DE LA HOJA DEL CUERFO;

7.8. ESFESOR DE LA HOJA DE LA TAFA:

Tade LARGO DEL GANCHO DE LA TAFA:

e e LARGO DEL GANCHO DREL CUERFO;

7«8e ESPACIO LIBRE DEL CIERRE;

.9, REVESTIMIENTO REAL (OVERLAF):

8. TEMFPERATURA INICIAL DPEL FRODUCTO;

Pe TIEMRPO DE ENFRIAMIENTO EN AUTOCLAVES:
10. TEMPERATURA DEL PROCESAMIENTO;
11. TIEMPO DE PROCESAMIENTO:

2. TAMAROD E IPENTIFICACION PE LOS LOTES MIRANTE EL FERIODNI EN
QUE MUESTRAS DE LOS MISMOS FUERAN INCUBADAS FOR LA INSFECCION FEDERAL :

13, CRITERIQS UTILIZADOS FARA LA INSFECCION DEL FPRODUCTO LISTO
FARA EL EMBARAUE: Y

14. FORMULARIOS UTILIZADOS FARA REGISTRAR LOS DIFERENTES
TIPOS DE CONTROL ASI COMO INDICACIONES DEL LUGAR EN QUE LOS MISMOS
SERAN ARCHIVADOS FOR UN FERIQDO MININMO DE OF AROS PARA EVENTUALES
CONSULTAS DE LA INSFECCION SANITARIA DE CADA FAIS.

ART. 45.— LOS ESTABLECIMIENTOS FRODUCTORES DE CONSERVAE DE
FESCADO FARA LA EXFORTACION, DEBEN FOSEER, OBLIGATORIAMENTE, UN
LARORATORIO RUE LES FERMITA EJECUTAR UN EFECTIVO CONTROL DE CALIDAD DE
SUS FRODUCTOS, COMO LA AFERICION DE TODO EL EGUIFO UTILIZADO EN SU
ELABCRACTON.
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A) DISPONDRA., TAMBIEN, DE UN LOCAL DESTINARO A SOMETER LAS
MUESTRAS REFRESENTATIVAS DE CADA LOTE FROCESADC AL TEST DE
ESTUFA, POR EL PERIODO MINIMO DE 10 (DIEZ) DIAS A 37 ©C
(TREINTA Y SIETE GRADOS CENTIGRADOS), ANTES DE SU L IBERACION.

R) O DEBERA DISPONER DE FROCEDIMIENTOS RUTINARIOS FPARA LA
VERIFICACION DE LA ESTERILIDAD COMERCIAL DEL FPRODUCTO.

ART. 4é.~ EL PERSONAL DESTINADC A LA MANIFULACION DREL FESCADO
DEBERA CONTAR CON LAS SIGUIENTES ORLIGACIONES:

A) POSEER CARNET DE SALUD, OTORGADO FOR LA AUTORIDAD
SANITARIA LOCAL Y MANTENERLO AL DIA.

B) ESTAR LIBRE DE ENFERMEDADES INFECTO-CONTAGIOSAS Y CUMFLIR
CON LOS CONTROLES PERIODICOS QUE LA AUTORIDAD SANITARIA
EXTJA.

L) EXHIBIR Y MANTENER ESTRICTAMENTE LAS MEJORES CONDICIONES
DE HIGIENE FERSONAL Y EN ESPECIAL DE LAS MANOS, LAS UMRAS
LIMFIALE, RECORTADAE Y SIN BARNIZ.

D) EL USD DE GORRO ES ESTRICTAMENTE (OBLIGATORIO, Y DEBERA
CUBRIR COMFLETAMENTE EL CABELLO, DE IGUAL MODO DISFONDRAN DE
MANDILES, DELANTALES, GUANTES Y BOTAS DE JERE.

E) CONTARAN ASIMISMO DE JUEGODS COMFLETOS DE ROFPA DE  TRABAJO
QRUE LES FPERMITA MANTENERSE SIEMFRE LINMFIOS.

ART. 47.~ TODRAS LAS FERSONAS ENCARGADAS DEL MANIPULED O
PROCESAMIENTO DEL FESCADO, DEBERAN LAVARSE LAS MANOS CON AGUA Y JABON,
ANTES DE INICIAR O REINICIAR EL TRABAJO, ESTANDO TERMINANTEMENTE
FROMIBIDO FUMAR O ESCUFIR EN LAS AREAS DE TRABAJO.

ART. 48.- DISFONER DE GARINETES DE HIBGIENIZACION DOTARODS DE
LAVATORIDS CON CAMRDS ACCIONADODS A FEDAL O SIMILAR (CON JABON LIGUIDO Y
TOALLAS DE PAFEL), EN LOS PUNTOS DE ACCESQ OBLIGATORIO DE LOS
OFERARIOS A LAS DEFENDENCIAS DE ELABORACION.

ART. 49.— UTENSILIOS —~ LIMPIEZA

AILDES UTENSILIOS RUE ENTREN EN CONTACTO CON EL FESCADO QUE SE
FROCESA DEBERAN SER LAVADOS Y DESINFECTADOS FOR LO MENODS  LINA
VEZ ANTES, DURANTE Y AL FINAL DE CADA TURNO DE TRABRAJO,

MEDIANTE UN METODO APROBADO FOR LA AUTORIDAD COMPETENTE.
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B) AL FINAL DE CADA DIA DE TRABAJO, LOS UTENSILIOS INDICADOS
EN A), DEBERAN SER SECADOS Y ALMACENADOS EN FORMA SANITARIA.

ART. 5O0.- LOS EQUIPDSE INCLUYENDO FAJAS TRANSFORTADORAS Y
MESAS [QUE ENTREN EN CONTACTO CON EL PESCADO QUE SE FROCESA, DERERAN
SER LAVADOS Y DESINFECTADOS ANTES, DURANTE Y AL FINAL DE CADA  TURND
MEDIANTE UN METODO APROBADO FOR LA AUTORIDAD COMFPETENTE.

ART. 51.— POSEER COMEDOR COMPATIBLE CON EL NUMERO DE
OFERARIOS .

ART. 5&.- DISPONER DE UN FPROGRAMA DE HIGIENE, CON RESFONSABLE
ESFECIFICO DEL SECTOR, ASI COMD UN SISTEMA DE INSFECCION Y CONTROL DE
CALIDAD FREFERENTEMENTE DOTADO DE LABORATORID PROFIO.

CARITULO III
DE LAS ESFECIFICACIONES DEL PESCADO Y SUS FPRODUCTOS

ART. &83.- LA MATERIA FRIMA DESTINADA A LA EXFPORTACION O AL
PROCESO DE INDUSTRIALIZACION, DEBE SER DE CALIDAD INCUESTIONABLE Y CON
LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS DEL FPESCADD FRESCO, RESFETANDOSE
LAS PARTICULARIDADES DE CADA ESFECIE, ADEMAS DE ENCUADRARSE EN LAS
CONDICIONES FISICO-0UIMICAS Y MICROBIOLOGICAS FIJADAE FOR LA
LEGISLACION DEL FAIS IMFORTADOR.

ART. 5H4.~ TODO FESCADD DESCOMPUESTO O IMFROFIO FARA LA SALUD
DERERA SER ELIMINADO.

ART. B85.- EL PESCADO QUE TENGA MAS TIEMFO Y SEA DE MENOR
CALIDAD EN TERMINOS DE FRESCURA, DEBERA TENER FRIORIDAD EN EL FLAN O
PROGARAMA DE PROCESAMIENTO DIARIO.

ART. S, — 7000 FESCADO Q(UE SE GUARDA FARA FPOSTERTOR
PROCESAMIENTD DEBERA ALMACENARSE CON HIELO O AGUA DE MAR REFRIGERADA
QUE TENGA UNA TEMFERATURA NO MAYOR DE 2 L.

~ ART. 8.+ EL FESCADD ENTERO 0 DESCABEZADD DEBERA SER
ARECUARAMENTE LAVAROD ANTES DE SU FROCESAMIENTO.



ART . 58.- EL FPESCADD CONGELADOD Y FPRODUCTOS DE FESCADO
CONGELADOS, SERAN PRODUCIDOS EN EQUIFDS QUE GARANTICEN EL PASO DE LA
FASE CRITICA DE CONGELAMIENTO, COMPRENDIDA ENTRE 0.3 (MEDIO C) YV =3 L
(MENOS CINCO GRADOS CENTIGRADOS) EN TIEMFPO NO SUFERIOR A 2 (DOS) HORAS
Y GQUE AL FINAL DEL PROCESQ, LA TEMPERATURA INTERNA DEL FESCADO O DEL
FRODUCTO ALCANCE A —18 C (MENOS DRECIOCHO GRADOS CENTIGRADOS) :

A) LA FORMA DE FRESENTACION, ACONDICIONAMIENTO, EMBALAJE Y DE
ELARORACION DEL PESCADO Y SUS PRODUCTOS CONGELADOS, DEBEN SER
COMPATIBLES CON LOS REQUISITOS FIJADOS EN ESTE CONVENIO Y LA
LEGISLACION DEL PAIS IMFORTADROR.

B)  BOLAMENTE SBERAN EMPLEADOS EN EL FESCADGO Y SUS FRODUCTOS
CONGELADOS., ADITIVOS APROBADOS FOR LA LEGISLACION DEL FAIS
IMFORTADOR .

ART. 5%9.— EN EL ALMACENAMIENTO DEL FESCADC CONGELADOD Y DE LOS
PRODUCTOS DE FESCADD CONGELADO LAS TEMFERATURAS FRACTICADAS NO  FUEDEN
SER SUPERIORES A -20 C (MENOS VEINTE GRADOS CENTIGRADOS) .

ART.  &0.- LOS PRODUCTDS SALADOS, — AHUMADOS,  FRENSADOS,
DESECADOS,  DEBEN  SER OBTENIDDS DE PESCADD INTEGRO,  LAVADD Y
EVISCERADD, RESFETANDOSE LA TECNOLOGIA AJUSTADA CON LA FINALIDAD
PRETENDIDA ;

A) EL FESCADD PRENSADD NO DERE CONTENER MAS DE 45% (CURRENTA
Y CINCO POR CIENTQ) DE HUMEDAD Y 8% (OCHO FOR CIENTO) DE
GRASA ;

F) EL FESCADD SECD SALADO NO DEBE CONTENER MAS DE 3J5X
(TREINTA Y CINCO FOR CIENTO) DE HUMEDAD NI MAS DE 285X DE
RESIDUG MINERAL FIJO TOTAL;

) EL FPESCADO SECO NO DEBE CONTENER MAS DE 12% (DOCE FOR
CIENTO) DE HUMEDAD Yy 5,5% (CINCO Y MEDIO FOR CIENTO) DE
RESTDUD MINERAL FI1J0;

D) EL PESCADD DESHIDRATADO NO DEBE CONTENER MAS DE 3X (CINCO
FOR CIENTO) DE HUMEDAD Y 3% (TRES FOR CIENTO) DE RESIDUGQ
MINERAL FIJO;

£) EN LA ELABORACION DE FRODUCTOS AHUMADOS DEBEN SER

EMFLEADAS ESTUFAS AFROFIADAS FARA ESTA FINALIDAD . LAS
MADERAS, CUANDO SON APROVECHADAS FARA EL AMUMADO, DEBEN SER

NO RESINOSAS, SECAS Y DURAS.
o J



ART. &1.~ LAS BEMI-CONSERVAS DE FESCADO DERERAN SER OBTENIDAS
DE FESCADO INTEGRO, LAVADD Y EVISCERADOD, RESFETANDUSE LAS DEMAS FASES
TECNOLOGICAS DE CONFORMIDAD CON LA FINALIDAD FPRETENDIDA.

A) EN LA IDENTIFICACION DE LAS SEMI-CONSERVAS DERE SER
INCLUIDO EL USO DE LA EXPRESION "MANTENGASE ENFRIADO DE O A 3
C" (DE CERO A CINCO GRADOS CENTIGRADODS) Y EL PLAZD DE VALIDEZ
MAXIMO DE 1 ARO.

ART. &2, LAS CONSERVAS DE FESCADD SERAN OBTENIDAS DE PESCARO
INTEBRD, SOMETIDAS AL FROCESAMIENTO TERMICO EN LOS TERMINOS FREVISTOS
EN ESTE ACUERDO ¥ CON LAS SIGUIENTES DESIGNACIONES BASICAS:

A) EL "PESCADD AL NATURAL " DEBE FPOSEER, COMO LIGUIDO DE
GOBIERNG, UNA SALMUERA "DERIL" ADICIONADA O NO DE SUBSTANCIAS
AROMATICAS DEBIDAMENTE APROBADAS FOR LA LEGISLACION DEL FAIS
IMPORTADOR ;

B) EL "FESCADO EN ACEITE DE OLIVA" DEBE FOSEER COMO LIGUIDO
DE GORIERNC, EL ACEITE DE OLIVA;

) EL "PESCADOD EN ACEITE COMESTIBLE" O "EN ACEITES
COMESTIBLES" DERE POSEER, COMO LIQUIDO DE GOBIERNO, UN UNICO
0 LA MEZCLA DE VARIOS ACEITES COMESTIBLES ADICIONADO O NO DE
SUBSTANCIAS AROMATICAS APROBADAS FOR LA LEGISLACION DEL FAIS
IMFORTADOR ;

D) SE ENTIENDE FOR "FPESCADO EN ESCARECHE" EL FRODUCTD GUE
TENGA POR LIQUIDO DE GORIERND FRINCIFAL EL VINAGRE ARICIONADO
0 NO SE SUBSTANCIAS ARDMATICAS, DE CONFORMIDAD CON LA
LEGISLACTON DEL FAIS ITMPORTADOR;

& LA DESIGNACION “"FESCADO EN VINO BLANCO" ESTaRA
CONDICIONADA AL PRODUCTD QUE POSEA, COMO LIQUIDD DE GORBIERNO
PRINCIFAL, EL VIND BLANCO ADICIONADO O NO DE SUBRSTANCIAS
ARCMATICAS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION DEL FAIS IMFORTADOR;

F) SE ENTIENDE FPOR "FESCADO EN SALSAY EL FRODUCTO QUE  TENGA
FOR LIGUIDO DE GORIERNG SALSA CON BASE EN MEDIO ACUOSO 0O
ERAS0S0.

ART. &3.~ LOS PRODUCTOS DE CONSERVAS DE FESCADO EN FASTA
(PATES) SERAN ELARORADOS A FARTIR DEL FESCADO INTEGRCO, O FARTES DE EL,

LAVADO, EVISCERADO, EXENTO DE HUESOS, ESFPINAS, ESCAMAS REDUCTDG A UNA
MASA UNIFORME, ADICIONADC O NO DE ADEREZOS O FARINACEOS:
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A) LAS FPASTAS DE FESUCADD EN LCONSERVA, DEBEN CONTENER EL
MINIMG DE 30X (TREINTA POR CIENTO) DE LA MATERIA FRIMA GUE LE
CONFIERE LA DESIGNACION Y EL MAXIMO DE 10X (DIEZ FOR
CIENTQ) DE ALMIDON 0O FECULA Y 55% (CINCUENTA Y CINCO FOR
CIENT) DE HUMEDAD;

ART. &4.- LOS PRODUCTOS DE CONSERVAS DE FESCADD DESMENUZADO,
FRAGMENTADO, MOLIDO, RALLADG, DESHILACHADL 0 SOMETIDO & FROCESO DEL
GUE RESULTE LUNA FRESENTACION SIMILAR A LAS DESCRITAS, SERAN ELABORADOS
A PARTIR DEL FESCADI INTEGRO, 0O FARTE DE El, FRACTICAMENTE EXENTOS DE
HUESOS Y ESFINAS, CON FPRESENTACION UNIFORME FARA CADA TIFO DE
FRODUCTO 2

A) LOS FRODUCTOS DE CONSERVAS DE FESCADO ARRIBA FPREVISTOS,
ESTARAN COMPUESTOS INTEGRAMENTE DE FEDAZOS, FRAGMENTOS 0O
FPARTICULAS DE MASA MUSCULAR DEL FESCAPO;

B) EN LA HIFPOTESIS DE QUE ESTOS FRODUCTOS CONTENGAN LA MEZICLA
DE  DIVERSAS ESFECIES DE FESCADO, AFROPIADAS PARA EL CONSUMO
HUMANG, SU DESTGNACION SERA GENERICA ~RALLADO, GRATED DPE
FESCADO~, SEMALANDOSE EN LA COMPOSICION DEL FPRODUCTO LAS
ESFECIES AFPROVECHADAS.

ART, &&5.- LOS MOLUSCOS RBRIVALVOS PROCEDENTES DE AREAS DONDE EL
M.M.Fe DE BACTERIAS COLIFORMES ES SUFERIOR & 7005100 ML DE AGUA NO
FUEDEN SER AFPROVECHADOS @

A) DEBEN SER SOMETIDOS A& UN PROCESO DE DEFURACION ARECUADD A
LOg MOLUSCOS  BIVALVOS (DS TRAS, MARITECOS, MEJTILLONES)
FROVENIENTES DE AREAS DE PESCA CUYD N.M.P. DE COLIFORMES ESTA
COMFRENDIDD ENTRE 70 ¥ 700/100 ML:

B) FARA VALORES DE N.M.FP. DE COLIFORMES SUFPERIORES A 230-100
G. EN LOS ANALISISE DE LAS CARNES DE LOS BIVALVOS, DPEBE SER
OBLIGATORIO EL TRATAMIENTO DE DEFURACION:

() LOS ESTABLECIMIENTOSE INDUSTRIALES DREDICADOS A LA
ELARORACION DE LOS MOLUSCOS, FRIVADOS DE SUS VALVAS, DEBEN
FPOSEER INSTALACTONES FRIGORIFICAS PARA CONGELAMIENTO ¥
ALMACENAJE  INDEFENDIENTES. COMFATIBLES CON SU CAFPACIPAL DE
FRODUCCION, CON UNA  TEMFERATURA NO SUFPERIOR A -20 C (MENOS
VETINTE GRADOS CENTIGRADOS) .

ART. &&6.~ LOS PRODUCTOS COMESTIRBLES DE FESCADO NO FODRAN
PRESENTARSE DANADOS FPOR HUMEDAD (0 FERMENTACION, RANCIOS, MOHOS50S5, CON
CARACTERES ORGANOLEFTICOS, FISICOS ¥ QUIMICOS ANORMALES, CONTENIENDO
SUCTEDADES 0 QUE DEMUESTREN POCO CUIPADO EN LA MANIPULACTON,
ELABORACTION, FREPARACION, CONSERVACION O ACONDICIONAMIENTO:
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4) EL EXAMEN MICROBIDLOGICO DE LOS FRODUCTOS COMESTIBLES DE
FESCADA, e NIVEL DE FRODUCCTION, DEBE PRESENTAR
FREFERENTEMENTE INDICES INFERIORES A ARGUELLOS ESTABLECIDOS
FOR LAS AUTORIDADES SANITARIAS DEL FALS ITMPORTADOR ,
RESPONSABLES FPOR LA INSFECCION EN LOS LOCALES DE CONSUMO;

ART. &7.- LAS HARINAS DE FPESCADO FARA FINES DE EXPORTACION
DEBERAN SER ORTENIDAS POR MERIO DE FROCESO HUMEDOD CONVENIENTE. SERAN
NEGATIVAS LAS FPRUEBAS FPARA CONTROL DE SALMONELLAS FOSEYENDO 60X
(BESENTA POR CIENTO) DE FPROTEINA COMO MINIMO; 10X% (DIEZ FPOR CIENTO) DE
HUMEDAD: 8% (0CHD POR CIENTQ) DE GRASA, COMO MAXIMOp; SZ (CINCO FOR
CIENTO) DE CLORURDS, COMOD MAXIMO ¥ 3% (TRES POR CIENTO) DE ARENA, COMO
MaxXIrMo:

A) LOS ACEITES DE FESCADO FARA FINES DE EXFORTACION TAMBIEN
DEBEN SER RESULTADO DEL EMPLEQ DE PROCESO HUMEDO DE LA HARINA
DE FPESCADO, DEBIENDO FPRESENTAR A LO MAXIMO 1X (UNO FPOR
CIENTD) DE IMPUREZAS: COMO MAXIMO 3% (TRES FOR CIENTO) DE
ACIDEZ EN ACIDO OLEICO ADEMAS DE NO CONTENER SUBSTANCIAS
EXTRAMAS U OTROS ACEITES (ANIMALES 0 VEGETALES) .

ART. &8.~ EL ROTULADD DE LOS FRODUCTOS FPESGUEROS COMESTIBLES
Y NO COMESTIBLES DERERA CONTENER EL NOMBRE DEL FRODUCTO,., EL NOMBRE DE
LA FIRMA RESFONSABLE DE LA ELABORACION, IDENTIFICACION OFICIAL DE
INSPECCION DEL PAIS EXFPORTADOR, LA MARCA OFICIAL DEL PRODUCTO, FECHA
DE FABRICACION (MES-ARQ) Y LOS FESOS BRUTO Y LIGUIROD (NETD)
RESPECTIVAMENTE, FLAZO DE VALIDEZ Y CONDICIONES DE CONSERVACION.

A) LA NOMENCLATURA OFICIAL DEL PRODUCTO DEBE SER COMFATIBLE
CON ARUELLS EMPLEADA EN EL PAIS IMPORTADOR. NO BE EMPLEARA EN
NINGUNA HIPOTESIS, CALIFICATIVOS QUE FUEDRAN INDUCIR AL
CONSUMIDOR /A ENGANOS;

B) LA RELACION DE LOS INGREDIENTES, EN EL CAS0 DE PRODUCTOS
COMESTIBLES, DEBERA SER INDICADA EN ORDEN DECRECIENTE DE LA
PROPORCION CORRESPONDIENTE A CADA UND, DE CONFORMIDAD CON LA
AFLICACION EN LA FORMULA DE COMPOSICION DEL PRODUCTO.

) EL NOMBRE DE LA ESPECIE DE PESCADD UTILIZADD EN LA
ELABORACION DE FRODUCTOS COMESTIBLES, DEBRERA CONSTAR EN  EL
ROTULD EMFLEANDOSE EN ESTE CASD, EL NOMBRE COMUN ADOPTADD EN
EL FAIS IMPORTADOR;

D) EN EL ROTULADD DE CONSERVAS DE FESCADO, DERERA INDICARSE
EL FLAZO DE VALIDEZ MAXIMD DE CUATRO (04) ANOS.
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E) EN EL ROTULADO DE PRODUCTOS NO COMESTIBLES (HARINA Y
ACEITE DE FESCADQO) DEBEN SER INDICADOS LOS INRICES ALUSIVOS A
LA COMROSTICION CENTESIMAL DE LOS MISMOS.

ART. AP~ LOS DESFERDICIOS, INCLUSTVE LOS LIaurbag
FROVENIENTES DE LAS OPERACIONES DE PROCESAMIENTO, PEBERAN SER
ELIMINADOS DE TAL MANERA QUE ESTOS NO SEAN ACCESIBLES A MOSCAS NI
FUEDAN CONTAMINAR EL SUMINISTRO DE AGUA DE LA FLANTA.

ART. 70.- LAS VISCERAS Y OTROS DESFERDICIODS., DEBERAN SER
EVACUADDS DE LAS AREAS DE PROCESAMIENTO EN FORMA CONTINUA Y DEBERAN
SER MANIFULADOS EN FORMA SATISFACTORIA HACIA EL  EXTERIOR DEL
ESTABLECTMIENTO.

ASIMIEMD, LA ELIMINACION DE LOS DESFERDICIOS DE LA
FARBRICA DEBERA REALIZIARSE DIARIAMENTE.

ART. 7l.- LOS RECIFIENTES UTILIZAROS PARA LA EVACUARCION DE
VISCERAS Y UTROS DESFPERDICIOS S0L0O BE UTILIZARAN FARA ESE FIN.

ART. 72.- QUEDA TERMINANTEMENTE PROMIBIDA LA FRESENCIA DE
ANIMALES EXTRAMNOS AL AMBIENTE DE TRAEBAJO DE LA FABRICA.

CaAPITULO TV
DE LAS CONSIDERACIONES FINALES

ART. 73.— ESTE PROTOCOLO ESTARA EN VIGOR FARA EL COMERCIO DE
FESCADO ¥ FRODUCTOS DE PESCADO ENTRE LA REFPUBLICA DEL FERU Y LA
REPURLICA FEDERATIVA DEL BRASIL HASTA QUE SEA MODRIFICADO, TOROD O EN
FARTE, 0 RESCINDIDO, FOR ESCRITO Y DE COMUN ACUERDD FOR LAS FARTES
CONTRATANTES.

ART. 74.~ EL MINISTERIO DE FESQUERIA A TRAVES DE LA EMFRESA
FUBLICA DE CERTIFICACIONES PESQUERAS DEL FERU -CERFPER- Y EL MINISTERIO
DE ABRICULTURA Y REFORMA AGRARIA, A TRAVES DE LA DRIVISION DE
INSFPECCION DE PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL DEL DEPARTAMENTD DE DEFENSA
ANIMAL DE LA SECRETARIA NACIONAL DE DEFENSA AGROFECUARIA —SNAD- DE
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BRASIL . TIENEN COMO QOBJETIVO ACTUAR COMO UNICAS AUTORIDADES SANITARIAS
Y COMD UNICOS ORGANISMOS OFICIALES DEL ESTADO., RESPONSABLES DE LA
INSPECCION, CONTROL Y CERTIFICACIONES PE CALIDAD SANITARIA E HIGIENE
DE LOS PRODUCTOS PESQUERDOS DEL FRESENTE FROTOCOLO.

ART. 75.- CUALAUIER DISCREPANCIA TECNICA GUE S5E FRESENTE EN
LA APLICACION DEL PRESENTE PROTOCOLO SERA RESUELTA FOR UNA COMISION
INTEGRADA FOR LA DIRECCION GENERAL DE TRANSFORMACION DEL MINISTERIO DE
PESAUERIA Y LA EMFPRESA PUBLICA DE CERTIFICACIONES FESQUERAS (CERFER) .
FOR FARTE DE LA REFUBLICA DEL FPERW, Y LA DIVISION DE INSFPECCION = DE
PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL DEL DEFARTAMENTO DE DEFENSA ANIMAL DE LA
SECRETARIA NACTONAL DE DEFENSA AGROPECUARIA (SNAD)., FOR FPARTE DE LA
REFUBL ICA FEDERATIVA DEL BRASIL.

BE BUSCRIBE EL PRESENTE FROTOCOLO EN DOS EJEMFLARES
ORIGINALES EN LOS IDIOMAS CASTELLANDO Y PORTUGUES IGUALMENTE VAL IDOS.

LIMA, 29 DE NOVIEMBRE DE 1990

e TOSE FEDRO PONZALEZ
DIRECTORA GENERAL DE SECRETARID NACIONAL D
TRANFORMAC T ON DEFENSA ABROFECUARITA
MINISTERIO DE FESGUERIA MINISTERIO DE AGRICUL TURA

DECIO ARAUID LLYRA

DIRECT DEL DEFARTAMENTO
JUAN OTOSU WALKE NACIONAL DE DEFENSA ANIMAL
GERENTE GENERAL MINISTERIO DE AGRICULTURA

EMFRESGA FUBLICA DE
CERTIFICACIONES FESQUERAS

VHN TU L Eﬁh%ﬁﬂ% INHOI

COORD I NADOR GENERAL DE
INSPECCION DE PRODUCTOS DE ORIGEN
Gerante ® ANIMAL ~MINISTERID DE AGRICUL TURA
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ANEXO I

A) ESFPECIES
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2 LANGOSTINGS

MARISCO8
CONSERVAS FPAANIMALES

FENAEUS VANNAMET , FENAEUS
STYLIROSTRIE

VARIAS ESFECIES

VARIAS ESFECIES

¥

NOMBRE COMUN Y20 ¥ NOMBRE CIENTIFICO

COMERCIAL ¥
*

Q0L ATUN ¥ THUNNUE MACROFTERUS, THUNNLUS
¥ ABLALUNGA. THUNNUS ALBACARES,
¥  THUNNUE ATLANTICUS, THLINNLIS
¥ THYNNUS.

Q2 BONITO ¥  KATSUWONUS FELAMIS, EUTHY~
¥ NNUS BLLETERATUS, AUXIS THA-
¥ ZARD.

AZ SARDA ¥ SARDA SF.

04 CABALLA ¥ PHEUMATOPHORLUS FERUANUS

a5 SARDINA ¥ FBARDINELLA AURITA

Q8 SARARDINETA ¥ SARDINOFS SAGEAX 5AGAX

Q7 JUREL ¥  TRACHURUE NURFHYI

08 MACHETE ¥ ETHMIDIUM CHILCAE

09 ANCHOVETA ¥  ENGRAULIS RINGENS

10 LIisa ¥ MUGIL

11 TRUDHS ¥ SALVELINUS 8F.. SALMO SF.

12 PEJERREY ¥ AUSTROMENIDIAR REGIA

13X MERLLUZE ¥ MERLUCCIUS GAYI

14 ABALONES {CHANGLE ) ¥ CONCHOLEFAS CONCHOLEFAS

185 CHOROS ¥  AULACOMYA ATER

1é& MACHAS ¥ MESODESMA DONACIUM

17 CARACOLES ¥ THAIS CHOCOLATA

18 ALMETAS ¥ GFARI SOLIDA, SEMELE SOLIEA

19 HUEVERAS ¥ VARIAS ESFECIES

20 ANCHORS ¥  ANCHOA SF.

=1 CALAMARES ¥ LOLIGO VULGARIS
Xx
¥
¥
¥
¥

CONCHAS DE ARANICO

ARGOFECTEN FURFURATUS
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ANEXD IT

B) PRESENTACION, TIFO O CORTE
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ANEXO III

C) LIGUIDO DE GOBIERNOD
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EN ACETTE DE OLIVA

EN ACETITE COMESTIBLE

EN AGLA

EN AGUA Y SAL

EN S5AL5SA DE TOMATE

EN ACEITE CON VEGETALES

EN ESCABECHE

EN (SILLAU) SALSA DE SO0YA
EN PARIHUELA

Al. NATLRAL

AHLIMADLT

EN 5AL

EN SU TINTA

EN SALSA DE TOMATE FICANTE
EN CALDO DE VEGETALES

EN S0FA RE VEGETALES

EN SALSA DE TOMATE

EN SALSA DE TOMATE Y ACEITE
SOPA DE PESCADD Y MARISCOS
EN AGUA Y SAL LON AJlI

EN MOSTAZA

EN SALEA FRANCESA

EN SALEA DE TOMATE CON ROCOTO
EN 5aL.5A DE TOMATE ESFECIAL
EN SALLSA DE CREOLE
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